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II. TINJAUAN PUSTAKA
2.1 Ubi Porang 
Porang (Amorphophallus muelleri Blume sin., Amorphophallus blumei 
(Scott.) Engler sin., Amorphophallus oncophyllus Prain) yang termasuk ke dalam 
famili Araceae. Selain mudah didapatkan, tanaman ini juga mampu menghasilkan 
karbohidrat dan indeks panen tinggi. Dewasa ini kebutuhan makanan pokok  
utama  berupa  karbohidrat masih dipenuhi dari beras, diikuti jagung dan serealia 
yang lain. Sumber karbohidrat dari jenis ubi-ubian, seperti ubi kayu,  ubi  jalar,  
talas,  kimpul,  uwi-uwian,  ganyong,  garut, suweg  dan  porang pemanfaatannya  
belum  optimal sehingga masih terbatas sebagai bahan makan alternatif di saat 
paceklik (Kriswidarti, 1980, 1981; Rijono, 1999 dalam Sumarwoto, 2005). 
Ubi porang atau iles-iles merupakan salah satu jenis tanaman dari marga 
Amorphophalus yang termasuk kedalam suku talas-talasan (Araceae). Tanaman 
tersebutterdapat di daerah tropis dan sub-tropis. Di Indonesia tanamanini belum 
banyak dibudidayakan dan hanya tumbuh secara liar di hutan-hutan, sepanjang 
tepi sungai dan dilereng-lereng gunung. Pemanfaatannya baik untuk industri 
pangan maupunnon pangan masih sangat sedikit (Koswara, 2008). 
Porang  termasuk  tipe  tumbuhan  liar  (wild  type) (Yuzammi,  2000),  
sehingga  di  kalangan  petani  Indonesia tidak  banyak  dikenal.  Tumbuhnya  
bersifat  sporadis  di hutan-hutan  atau  di  pekarangan-pekarangan,  dan  belum 
banyak dibudidayakan. Menurut Ermiati dan Laksmanahardja (1996);  
Hetterscheid  dan  Ittenbach (1996), ubi porang dapat  tumbuh  baik  pada  tanah  
bertekstur ringan yaitu pada kondisi liat berpasir, strukturnya gembur, dan kaya
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unsur hara, memiliki drainase baik, kandungan humus yang tinggi, dan memiliki 
pH tanah 6-7,5. 
Ubi porang banyak mengandung  glukomannan  dan  dikenal dengan  nama  
Konjac Glucomannan (KGM). KGM  banyak  digunakan  sebagai  makanan 
tradisional di Asia seperti mie, tofu dan jelly. Tepung  konjac  juga  merupakan  
salah  satu makanan  sehat  dari  Jepang    yang  dikenal dengan  nama  konyaku.  
Beberapa  manfaat dari  tepung  konjak  atau  KGM  adalah mengurangi  
kolesterol darah,  mempercepat  rasa kenyang sehingga cocok untuk makanan diet 
dan  bagi  penderita  diabetes,  sebagai pengganti  agar-agar  dan  gelatin  (Ann , 
dkk., 2011, Chua, dkk., 2010). 
Tabel 1. Komposisi Kimia Ubi Porang 
Sumber : Arifin (2001) 
2.1.1 Ubi Porang Budidaya 
Budidaya tanaman secara umum diartikan sebagai suatu kegiatan 
terencana dalam suatu pemeliharaan sumber daya alam hayati yang dilakukan di 
suatu tempat atau area guna diambil hasil atau panennya. Budidaya tanaman 
porang secara intensif yaitu kegiatan-kegiatan yang harus dilakukan secara 
intensif dari awal terbentuk tanaman porang sampai tanaman porang dapat 
dipanen secara intensif (Hidayah, 2016). Tanaman porang merupakan tanaman 
ubi-ubian yang mempunyai dua siklus hidup dan masa dorman. Dua siklus hidup 
Kandungan per 100 g contoh (bobot basah) 
Komposisi Kimia Ubi segar (%) Tepung (%) 
Air 
Glukomannan 
Pati 
Protein 
Lemak 
Serat berat 
Kalsium Oksalat 
Abu 
Logam berat (Cu) 
83.3 
3.58 
7.65 
0.92 
0.02 
2.5 
0.19 
1.22 
0.09 
6.8 
64.98 
10.24 
3.42 
– 
5.9 
– 
7.88 
0.13 
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tanaman porang tanaman porang yaitu siklus vegetatif dan siklus generatif. Siklus 
vegetatif dimulai pada musim penghujan dengan diawali pertumbuhan tunas, 
kemudian tumbuh akar pada tunas diatas ubi, diikuti batang semu dan daun. Pada 
masa kemarau, tanaman mengalami masa dorman (istirahat) dengan ditandai 
batang semu dan daunnya mengering selama 5-6 bulan. Jika musim hujan tiba 
berikutnya, tanaman porang yang tadi mengalami masa vegetatif dan dorman akan 
memasuki siklus vegetatif atau siklus generatif. Apabila memasuki siklus 
vegetatif, tanaman porang akan tumbuh batang dan daunnya, tetapi jika 
mengalami siklus generatif dari ubinya akan keluar bunga dan tidak terdapat daun. 
Bunga tersusun dari bunga-bunga yang menghasilkan buah dan biji (Jansen dkk., 
1996 dalam Kurniawan, 2012). 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 1. Ubi Porang Budidaya 
Sumber: Dokumentasi Pribadi 
 
Tanaman porang dapat tumbuh dari dataran rendah sampai 1000 m di atas 
permukaan laut, dengan suhu antara 25-35°C, sedangkan curah hujannya antara 
300-500 mm per bulan selama periode pertumbuhan. Suhu maksimal lingkungan 
pertumbuhan di atas 35°C menyebabkan daun tanaman porang mengalami proses 
terbakar, sedangkan pada suhu rendah menyebabkan tanaman porang dorman 
(Idris, 1972; Perum Perhutani, 1995 dalam Sumarwoto, 2004). 
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 Menurut Hidayah (2016) budidaya porang juga dilakukan dengan berbagai 
tahap yaitu sebagai berikut. 
a. Penyiangan 
Kegiatan penyiangan dapat digunakan cara seperti kegiatan pembersihan 
lahan. Kegiatan penyiangan dengan cara manual dan kimia harus mematikan 
rumput sampai akar kemudian rumput yang telah mati dan busuk diletakkan di 
pinggir-pinggir setiap tanaman porang. Alasan peletakan rumput dipingir-pingir 
agar tanaman porang mendapatkan tambahan pupuk dari rumput yang telah 
membusuk. 
b. Pemupukan 
Menurut Suwarmoto (2004) mengatakan bahwa tanaman porang yang siap 
dipanen harus mengalami tiga siklus vegetatif. Oleh karena itu, Budidaya tanaman 
porang secara intensif menggunakan kegiatan pempupukan sebanyak tiga kali 
pada saat tanaman porang mengalami siklus vegetatif.  
c. Pendangiran 
Kegiatan pendangiran dengan cara membalikan dan menumpukan tanah pada 
sekitar tanaman porang. Tujuan kegiatan pendangiran yaitu mengemburkan tanah 
di sekitar tanaman dalam upaya memperbaiki sifat fisik tanah (aerase tanah) dan 
memacu pertumbuhan tanaman porang. Apabila pertumbuhan tanaman porang 
terpacu maka ubi yang dihasilkan akan lebih berat. 
d. Pemanenan 
Kegitan terakhir adalah kegiatan pemanenan dengan cara mengambil ubi 
yang dihasilkan tanaman porang pada musim kemarau. Penelitian Suwarmoto 
(2004) mengatakan bahwa waktu panen yang tepat ialah setelah tanaman 
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mengalami masa pertumbuhan vegetatif minimal tiga kali dan masa istirahat 
(dorman) dua kali (24 bulan). Selanjutnya masa vegetatif tanaman porang yang 
siap panen ditandai dengan batang semu atau tangkai daun tanaman terkulai 
disertai helaian daun berwarna kuning. 
2.1.2 Ubi Porang Non-Budidaya 
Di Indonesia, porang banyak tumbuh liar di pekarangan atau di pinggiran 
hutan, di bawah naungan pepohonan lain.Tanaman porang mempunyai sifat 
khusus yaitu toleran terhadap naungan antara 40%-60%, oleh karena itu dapat 
ditumpangsarikan dengan tanaman keras (pepohonan) (Litbang Pertanian, 2016). 
Tanaman porang memiliki sifat khusus yakni mempunyai toleransi yang sangat 
tinggi terhadap naungan atau tempat teduh (tahan tempat teduh) karena tanaman 
ini hanya membutuhkan 4 cahaya maksimum sampai 40%. Hal ini disebabkan 
oleh, terik sinar matahari yang berlebihan dapat menyebabkan daun menjadi layu 
dan tanaman tidak tumbuh optimal, bahkan mati (Gubira Sa’id dan Rahayu, 
2009).  
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 2. Ubi Porang Non Budidaya 
Sumber: Dokumentasi Pribadi 
 
Naungan yang ideal untuk tanaman porang adalah jenis tanaman jati, 
mahoni sono dan lain-lain. Tingkat kerapatan naungan minimal 40% sehingga 
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semakin rapat naungan maka semakin baik untuk tanaman porang (Mastrianto, 
2010). Selain itu, menurut Syaefulah (1990), tanaman porang dapat ditanam 
bersama-sama dengan tanaman pisang, jahe, pinang, kacang tanah dan jagung 
serta cocok sebagai tanaman sela diperkebunan karet, cengkeh, kopi, cokelat, 
kelapa sawit dan jati. Karakteristik fisik tanaman porang liar atau tidak 
dibudidayakan tidak berbeda jauh dengan tanaman porang yang dibudidayakan, 
yaitu daun lebar, ujung daun runcing warna hijau, batang halus belang belang 
hijau dan putih. Ubi berserat halus dan berwarna kuning, tidak terdapat bintil 
(calon tunas atau anakan). Setiap cabang dan ketiak daun terdapat bubil atau 
katak. 
2.1.3 Tepung Porang 
Ubi porang berukuran besar dapat mencapai 5 kg. Cita rasanya netral 
sehingga mudah dipadukan dengan beragam bahan baku kue atau pangan lainnya. 
Ubi porang sangat jarang digunakan untuk dikonsumsi langsung karena 
mengandung kristal kalsium oksalat yang menyebabkan rasa gatal dan bisa 
mengganggu kesehatan, sehingga sering dibuat gaplek atau chip porang atau 
tepung terlebih dahulu. Chip porang ditepungkan menggunakan stamp mill 
dengan prinsip kerjanya adalah penumbukan atau menekan, kemudian fraksinasi 
menggunakan metode hembusan untuk menghasilkan glukomannan yang lebih 
murni. Metode hembusan menggunakan aliran udara yang bergerak untuk 
memisahkan pengotor dari tepung berdasarkan perbedaan massa, densitas dan 
ukuran partikel (Nurlaela dan Bahar, 2011). 
Tepung porang berupa produk setengah jadi yangpraktis dengan umur 
simpan yang relatif panjang, sehingga memiliki nilai ekonomis yang lebih baik 
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daripada ubi porang. Tepung yang dihasilkan dari akar ubi berbagai spesies 
Amorphophallus merupakan serat larut yang struktur dan fungsinya mirip dengan 
pektin (Akesowan, 2002). Tepung porang terdiri dari sebagian besar polisakarida 
hidrokoloid yaitu glukomannan. Tepung porang mengandung kadar glukomannan 
yang cukup tinggi yaitu 64,98% (Widjanarko, 2015). 
Pembuatan tepung porang secara umumyaitu dengan menekan dan 
menggiling ubi porang, dan pemurnian selanjutnya dipisahkan secara mekanis, 
pencucian dengan air,atau pencucian dengan etanol. Semua prosesnya mirip dan 
menghasilkan tepung yang memperkaya glukomannan dan memenuhi spesifikasi 
yang terdaftar pada Food Chemicals Codex (Xiong, 2007). Ditambahkan oleh 
pendapat Kotake (2000) salah satu metode penepungan yang menjanjikan adalah 
penepungan menggunakan mesin ball mill. Prinsip mesin ball mill adalah 
menumbuk dan menggesek partikel secara merata akibat gaya gesek dan tumbuk.  
Tahapan selanjutnya adalah proses pemisahan secara fisik menggunakan 
cyclone separator. Cyclone separator adalah alat yang menggunakan prinsip gaya 
sentrifugal dan tekanan rendah karena adanya perputaran untuk memisahkan 
materi berdasarkan perbedaan massa jenis, ukuran, dan bentuk. Pemisahan 
dilakukan dengan blower dengan tujuan glukomannan akan turun ke bawah dan 
kristal kalsium oksalat akan naik ke atas mengikuti aliran udara dikarenakan berat 
molekul glukomannan yang lebih besar daripada oksalat sehingga nantinya akan 
didapatkan tepung porang yang mengandung glukomannan yang tinggi dan 
kalsium oksalat yang rendah (Barbosa, 2005). 
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2.2 Glukomannan 
 
Gambar 3. Struktur Glukomannan 
Sumber: Aryanti dan Abidin (2015)  
 
Mannan  (glukomannan)  merupakan  polisakarida  yang  tersusun  oleh 
satuan-satuan  D-glukosa  dan  D-mannosa.  Hasil  analisa  dengan  cara  hidrolisa 
asetolisis daripada mannan dihasilkan suatu trisakarida yang tersusun oleh dua D-
mannosa  dan  satu  D-glukosa.  Oleh  karena  itu  dalam  satu  molekul  mannan 
terdapat  D-mannosa  sejumlah  67  persen  dan  D-glukosa  sejumlah  33  persen. 
Sedangkan  hasil  analisa  dengan  cara  metilasi  menghasilkan  2,3,4-
trimetilmannosa, 2,3,6-trimetilmannosa dan 2,3,4-trimetilglukosa. Berdasarkan 
hal  ini,  maka  bentuk  ikatan  yang  menyusun  polimer  mannan  adalah  β-1,4-
glikosida dan β-1,6-glikosida (Sumarwoto, 2007) 
Berdasarkan  bentuk  ikatannya,  dibedakan  dua  golongan  mannan,  yaitu 
glukomannan dan galaktomannan. Glukomannan mempunyai bentuk ikatan  β -
1,4 dan β-1,6 glikosida. Glukomannan yang terdapat dalam ubi porang berbentuk 
polisakarida yang tersusun dari satuan monosakarida mannosa dan glukosa 
dengan perbandingan molar 3:2, memiliki rantai linier β(1-4) satuan gula 
pembentuknya, dan ukuran berat molekulnya lebih besar dari 300 kD. Dalam air 
pada suhu ruang glukomannan akan memberikan kekentalan yang tinggi 
(Sumarwoto, 2007). Menurut Parry (2010), glukomannan memiliki gugus asetil 
setiap 10-19 unit gugus karbon pada posisi C2, C3 dan C6. Gugus asetil tersebut 
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berperan pada sifat fisikokimia glukomannan seperti sifat kelarutan glukomannan 
dalam air panas maupun air dingin. Hasil penelitian Maekaji (1974) menyatakan 
bahwa glukomannan kehilangan gugus asetilnya pada keadaan basa, dan 
glukomannan yang kehilangan gugus asetilnya kemudian berkumpul satu dengan 
yang lain bergabung dengan ikatan hidrogen, sehingga rantai glukomannan akan 
membentuk ikatan yang baru. Dengan cara demikian, gugus asetil inilah yang 
pada akhirnya berperan utama untuk membentuk gel. 
Polisakarida pada porang ini merupakan senyawa organik metabolik yang 
rumus kimianya tidak terlalu kompleks dan dapat didegradasi menjadi senyawa 
sederhana atau perantara, sebagai energi pertumbuhan lebih lanjut. Pada porang 
glukomannan terdapat dalam jumlah cukup besar, dapat didegradasi menjadi 
glukosa dan mannosa yang energinya dapat digunakan pada saat memasuki proses 
perkecambahan dan pertunasan. Rumus kimia glukomannan tidak komplek, 
terlibat dalam proses kehidupan esensial bagi tanaman itu sendiri dan masuk 
dalam siklus utama. Dari tanda-tanda tersebut, dapat diduga bahwa senyawa ini 
merupakan metabolit primer (Herbert, 1989). 
Glukomannan  yang  terkandung  dalam  porang mempunyai  sifat  yaitu  
dapat memperkuat gel, memperbaiki tekstur, dan mengentalkan.  Selain  itu,  
beberapa penelitian  menunjukkan  bahwa glukomannan  memiliki  efek  prebiotik  
pada manusia  dan  hewan  coba  (Harmayani  dkk., 2014).  Glukomannan  
ternyata  mempunyai  sifat-sifat  diantara  selulosa  dengan galaktomannan,  yaitu  
dapat  mengkristalkan  dan  dapat  membentuk  struktur serat-serat  halus.  
Keadaan  ini  mengakibatkan  glukomannan  mempunyai manfaat yang lebih luas 
dan menarik dari pada selulosa dan galaktomannan. Lain  dengan  pati  dan  
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selulosa,  glukomannan  dapat  larut  dalam  air dingin  dengan  membentuk  
massa  yang  kental.  Sedangkan  bila  massa  yang kental  tersebut  dipanaskan  
sampai  menjadi  gudir,  maka  glukomannan  tidak dapat  larut  kembali  di  
dalam  air.  Larutan  glukomannan  dalam  air  mempunyai sifat  merekat,  tetapi  
bila  ditambahkan  asam  asetat  atau  asam  pada  umumnya, maka  sifat  merekat  
tersebut  akan  hilang  sama  sekali.  Larutan  glukomannan dapat  diendapkan  
dengan  cara  rekristalisasi  oleh  etanol  dan  kristal  yang terbentuk dapat 
dilarutkan kembali dengan asam khlorida encer. Bentuk kristal yang terjadi 
tersebut sama dengan bentuk kristal (butir) glukomannan di dalam ubi. Tetapi bila 
glukomannan dicampur dengan larutan alkali (khususnya Na, K, dan Ca),  maka  
akan  segera  terbentuk  kristal  baru  dan  membentuk  massa gelatin  (gudir).  
Kristal  baru  tersebut  tidak  dapat  larut  dalam  air  (walaupun sampai  suhu  
100
0
C)  ataupun  lautan  asam  encer.  Demikian  juga  dengan  timbal 110 asetat 
(cupriettilendiamin) larutan glukomannan akan membentuk endapan putih yang 
stabil. 
2.3 Ekstraksi Glukomannan 
Ada  dua  cara  yang  biasa  digunakan  untuk  mengekstraksi  mannan  dari 
ubi porang  atau  gaplek  porang  yaitu  secara  mekanis  dan  cara  kimia. 
Ekstraksi  secara  mekanis  dapat  dilakukan  dengan  tiga  cara  yaitu  peniupan, 
pengayakan  dan  penyosohan  sedangkan  secara  kimia menggunakan  bahan 
kimia untuk melarutkan glukomannan. Cara  peniupan  dilakukan  dengan  
menggunakan  kipas  atau  blower, tepung  mannan  yang  mempunyai  bobot  
yang  lebih  berat  akan  tertinggal. Pengayakan menggunakan saringan dengan 
ukuran tertentu. Bagian yang halus akan  turun  melalui  ayakan,  sedangkan  
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tepung  mannan  yang  mempunyai  berat yang lebih besar akan tinggal diayakan. 
Pada cara penyosohan tepung porang dilewatkan  dua  kain  terpal  (alat  
penggosok).  Dengan  cara  ini  komponen  yang melekat pada tepung mannan 
akan digosok dan dipisahkan. Selanjutnya dengan menggunakan  masin  
penghisap  komponen  yang  halus  akan  dihisap.  Cara  ini banyak dipakai untuk 
pembuatan tepung mannan komersial (Koswara, 2006). 
Beberapa  tahun  belakangan,  metode  ekstraksi  dan  pemurnian  
glukomannan dari  Amorphophallus  terutama  Amorphophallus konjac,  yang  
biasa  disebut  konjac glucomannan  (KGM)  telah  dipelajari  dan dikembangkan.  
KGM  diekstrak  secara mekanik  (proses  kering),  atau  dengan  proses  basah  
(secara  kimia).  Metode pemrosesan kering meliputi penggilingan chips konjak 
kering menjadi tepung konjak kasar, dan dimurnikan dengan wind-sifting. Tepung 
konjak yang dihasilkan dengan cara  ini  memiliki  kemurnian  yang  rendah  dan  
dijual  sebagai  komoditas  pangan dengan harga rendah. Metode  pemrosesan  
basah  meliputi  penggunaan  garam  (misal  aluminium sulfat), 2-propanol 
dengan enzim penghidrolisis pati, dan etanol. Penggunaan enzim pendegradasi  
pati  (impurity)  tidak  selektif  karena  dapat  mendepolimerisasi  KGM. Oleh 
karena itu, metode yang banyak digunakan akhir-akhir ini adalah ekstraksi dengan 
menggunakan etanol karena sederhana dan memiliki efisiensi tinggi (Chua dkk., 
2012). 
Faktor-faktor yang mempengaruhi glukomannan tepung porang cukup 
banyak, hal tersebut disebabkan oleh perkembangan penelitian mengenai  
glukomannan ubi porang dari tahun ke tahun, yaitu perkembangan metode 
ekstraksi yang digunakan. Metode yang banyak dilakukan adalah proses basah 
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yaitu ekstraksi dengan pelarut, seperti air, etanol dan isopropanol. Pelarut yang 
digunakan berpengaruh terhadap kualitas dari glukomannan karena setiap pelarut 
memiliki kemampuan serta kepolaran yang berbeda dalam mengikat zat pengotor 
di tepung porang. Menurut Aryanti (2015) air memiliki sifat yang lebih polar 
dibandingkan dengan etanol dan glukomannan akan larut dalam air dibandingkan 
dengan senyawa polar lainnya. Suhu yang digunakan juga berpengaruh terhadap 
kualitas porang dan saling berkaitan dengan pelarut yang digunakan. Penelitian 
Harijati dkk. (2013) ekstraksi pada temperatur 35°C, 55°C dan 75°C dengan 
menggunakan isopropil alkohol lebih menguntungkan, dengan pertimbangan hasil 
glukomannan lebih tinggi dan harga isopropil alkohol lebih murah dibanding 
dengan alkohol. Penggunaan isopropanol juga lebih baik karena isopropanol 
memiliki titik didih yang tidak terlalu tinggi yaitu 82°C, karena akan 
menguntungkan jika pada proses ekstraksi titik didih pelarut tidak terlalu tinggi. 
Berdasarkan penelitian-penelitian sebelumnya, ubi porang yang digunakan 
bermacam-macam pada suhu yang berbeda sehingga berpengaruh terhadap 
kualitas glukomannannya. Hasil penelitian yang dilakukan oleh beberapa peneliti 
terhadap glukomannan dari berbagai jenis ubi porang, menunjukan hasil yang 
berbeda baik darisisi rendemen glukomannan maupun suhu yang digunakan untuk 
ekstraksi. Harijati dkk. (2013) memperoleh rendemen glukomannan sebesar 
63,1%, dengan suhu ekstraksi 55ºC pada ubi porang jenis Amorphophalus mulleri 
Blume. Nugraheni (2015) melaporkan bahwa rendemen glukomannan pada ubi 
porang jenis Amorphophallus Konjac Koch. adalah 15,49% dengan suhu ekstraksi 
75-78ºC. Sumarwoto (2007) melaporkan rendemen glukomannan dari ubi porang 
jenis Amorphophalus Muller Blume rendemen glukomannannya adalah 64,22% 
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dengan suhu ekstraksi 45ºC. Berdasarkan hal tersebut terlihat bahwa rendemen 
glukomannan pada setiap jenis ubi porang berbeda satu dengan yang lainnya, hal 
ini menunjukan bahwa rendemen glukomannan yang terdapat dalam ubi porang 
berpengaruh pada suhu ekstraksi. 
Perbedaan jenis ubi yang digunakan dapat dipengaruhi oleh berbagai hal 
terkait perbedaan cara pertumbuhannya. Menurut Sumarwoto (2005) kandungan 
glukomannan dalam tepung porang dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain: 
perlakuan pendahuluan, umur panen, bagian yang digiling, alat yang digunakan, 
kecepatan putar alat penggiling dan ulangan waktu penggilingan. Sumarwoto 
(2007) menambahkan pula bahwa kadar glukomannan dalam ubi bervariasi, 
dipengaruhi oleh umur tanaman, jenis tanaman, perlakuan pendahuluan 
sebelumdikeringkan dan pengolahan lebih lanjut. Aprilia (2012) menyatakan 
bahwa ubi porang yang ditanam pada kondisi pertumbuhan berbeda (jenis, umur, 
dan intensitas naungan) memiliki rendemen glukomannan yang bervariasi, yaitu 
antara 7-18%. Berdasarkan penelitian sebelumnya juga, rasio pelarut dan bahan, 
konsentrasi pelarut, waktu ekstraksi, metode ekstraksi enzimatis, metode ekstraksi 
berbantu ultrasonik juga berpengaruh pada kualitas glukomannan. 
2.4 Bakso 
Bakso daging menurut SNI No. 01-3818-1995 adalah produk makanan 
berbentuk bulatan atau bentuk lain yang diperoleh dari campuran daging ternak 
(kadar daging tidak kurang dari 50%) dan  pati atau serelia dengan atau tanpa BTP 
(Bahan Tambahan Pangan) yang diizinkan (Dewan Standardisasi Indonesia, 
1995).  
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Bakso merupakan produk gel dari protein daging, baik daging sapi, ayam, 
ikan maupun udang. Bakso dibuat dari daging giling dengan bahan tambahan 
utama garam dapur, tepung tapioka, dan bumbu, berbentuk bulat seperti kelereng 
dengan berat 25-30 gram per butir. Setelah dimasak bakso memiliki tekstur yang 
kenyal sebagai ciri spesifiknya. Kualitas bakso sangat bervariasi karena perbedaan 
bahan baku dan bahan tambahan yang digunakan, proposi daging dengan tepung 
dan proses pembuatannya (Widyaningsih dan Murtini, 2006) 
Bakso daging ayam merupakan bakso dengan bahan baku utama daging ayam 
dengan penambahan bumbu-bumbu sebagaimana bakso pada umumnya. Bahan- 
bahan yang digunakan diantaranya: daging ayam, tepung tapioka, putih telur 
bawang putih, garam, gula, lada, es batu/air es. Pembuatan bakso dengan 
menggunakan daging ayam diharapkan memiliki tekstur yang empuk dibanding 
dengan bakso lain karena serat-serat daging ayam yang lebih kecil. Proses 
pembuatan bakso ditambahkan bahan pengisi yang memiliki banyak kandungan 
amilosa yang terdapat pada pati untuk menentukan kualitas bakso yang dihasilkan 
(Yuyun, 2008). 
Bakso daging digolongkan menjadi tiga kelompok yaitu bakso daging, bakso 
urat, dan bakso  aci. Penggolongan bakso itu dilakukan berdasarkan perbandingan 
atas jumlah daging dengan perbandingan jumlah tepung yang digunakan dalam 
pembuatan bakso. Bakso daging dibuat dengan menggunakan bahan dasar tepung 
pati dan daging dengan jumlah yang lebih besar. Bakso aci dibuat dengan 
menggunakan pati dalam jumlah yang lebih besar dibandingkan dengan daging 
yang digunakan. Bakso urat dengan menggunakan daging yang banyak 
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mengandung jaringan ikat dalam jumlah lebih besar dibanding dengan jumlah pati 
(Ngudiwaluyo dan Suharjito, 2003). 
Menurut  Astawan  (2004),  kualitas  bakso  sangat  ditentukan  oleh kualitas  
daging,  jenis  tepung  yang  digunakan,  perbandingan  banyaknya daging  dan  
tepung  yang  digunakan  untuk  membuat  adonan,  dan pemakaian  jenis  bahan  
tambahan  yang  digunakan,  misalnya  garam  dan bumbu-bumbu  juga  
berpengaruh  terhadap  kualitas  bakso  segar. Penggunaan  daging  yang  
berkualitas  tinggi  dan  tepung  yang  baik  disertai dengan  perbandingan  tepung  
yang  besar  dan  penggunaan  bahan tambahan  makanan  yang  aman  serta  cara  
pengolahan  yang  benar  akan dihasilkan produk bakso yang berkualitas baik. 
Bakso yang berkualitas baik dapat dilihat dari tekstur, warna dan rasa. Teksturnya 
yang halus, kompak, kenyal  dan  empuk.  Halus  yaitu  permukaan  irisannya  
rata,  seragam  dan serat dagingnya tidak tampak. 
Bakso adalah campuran homogen daging, tepung pati dan bumbu yang telah 
mengalami proses ekstrusi dan pemasakan. Cara pembuatan bakso tidak sulit, 
daging digiling halus kemudian dicampur dengan tepung dan bumbu di dalam alat 
pencampur khusus sehingga bahan tercampur menjadi bahan pasta yang sangat 
rata dan halus. Setelah itu pasta dicetak berbentuk bulat dan direbus sampai 
matang. Bakso yang bermutu bagus dapat dibuat tanpa penambahan bahan kimia 
apapun (Departemen Bidang Pendayagunaan dan Pemasyarakatan Ilmu 
Pengetahuan dan Teknologi, 2007). 
Adonan  bakso  dibuat  dengan  cara:  daging  dipotong  kecil – kecil,  
kemudian dicincang  halus  dengan  menggunakan  blender.  Daging  tersebut  
kemudian dicampur  dengan  es  batu  atau  air  es  (10-15%  berat  daging)  dan  
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garam  serta bumbu lainnya sampai menjadi adonan yang kalis dan plastis 
sehingga mudah dibentuk  sambil  ditambahkan  tepung  kanji  sedikit  demi  
sedikit  agar  adonan lebih  mengikat.  Penambahan  tepung  kanji  cukup  15-20%  
berat  daging (Sunarlim, 1992). 
Menurut Triatmojo (1992) dalam Ahmadi dkk. (2007), daging yang 
digunakan sebagai bahan baku bakso adalah daging segar atau belum dilayukan, 
karena daging pada kondisi tersebut memiliki ikatan aktin-miosin longgar dan 
cadangan ATPmasih belum habis, sehingga bila digunakan untuk bakso maka 
tingkat kekenyalannya masih baik. Bahan penyusun yang tepat dan daging yang 
digunakan harus baik dan masih segar yaitu dari ternak yang baru dipotong untuk 
menghasilkan bakso dengan kualitas baik. Hal ini berkaitan dengan sifat menahan 
air daging (water holding capacity) yang berperan dalam menentukan tekstur 
bakso. 
Tabel 2. Komposisi Kimia Bakso Daging Ayam Setiap 100 Gram 
Komposisi  Satuan Kadar 
Air  % 77,85 
Lemak  % 0,31 
Protein  % 6,95 
Karbohidrat  % - 
Abu  % 1,75 
Garam  % - 
Sumber : Wibowo (2009). 
Umumnya bakso memiliki masa simpan maksimal satu hari (12-24 jam 
apabila disimpan pada suhu kamar dan  maksimal dua  minggu  apabila  disimpan 
pada  suhu (-1)-5 ºC. Bakso mengandung protein tinggi, memiliki kadar air tinggi 
(aw>0,9), serta pH netral (6,0-6,5)  sehingga rentan terhadap kerusakan.  Tanda-
tanda kerusakan bakso adalah rasa agak asam atau asam; tekstur lunak dan 
mengelupas, mudah hancur dan berlendir, aroma busuk (Wiraswanti, 2008). 
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Tabel 3. Standar Mutu Bakso 
No Kriteria Uji Satuan 
Persyaratan  
Bakso daging Bakso daging 
kombinasi 
1 Keadaan     
1.1 Bau  - Normal, khas 
daging 
Normal, khas 
daging 
1.2 Rasa - Normal, khas 
bakso 
Normal, khas 
bakso 
1.3 Warna  - Normal  Normal 
1.4 Tekstur  - Kenyal Kenyal 
2 Kadar air %b/b Maks.70,0 Maks.70,0 
3 Kadar abu %b/b Maks. 3,0 Maks. 3,0 
4 Kadar protein (N x 6,25) %b/b Min. 11,0 Min. 8,0 
5 Lemak  %b/b Maks. 10,0 Maks. 10,0 
6 Cemaran Logam    
6.1 Kadmium (Cd) mg/kg Maks. 0,3 Maks. 0,3 
6.2 Timbal (Pb) mg/kg Maks. 1,0 Maks. 1,0 
6.3 Timah (Sn) mg/kg Maks. 40,0 Maks. 40,0 
6.4 Merkuri (Hg) mg/kg Maks. 0,03 Maks. 0,03 
7 Cemaran Arsen (As) mg/kg Maks. 0,5 Maks. 0,5 
8 Cemaran Mikroba:    
8.1 Angka lempeng total koloni/g Maks. 1x10
5
 Maks. 1x10
5
 
8.2 Koliform APM/g Maks. 10 Maks. 10 
8.3  Eccerichia coli APM/g <3 <3 
8.4 Salmonela sp. - Negatif/25g Negatif/25g 
8.5 Staphylococcus aureus Koloni/g  Maks. 1x10
2
 Maks. 1x10
2
 
8.6 Clostridium perifringens Koloni/g  Maks. 1x10
2
 Maks. 1x10
2
 
Sumber: SNI 3818-2014 
 
2.5 Bahan-bahan Pembuatan Bakso 
Adonan  bakso  merupakan  sistem emulsi  minyak dalam  air.  Emulsi  
adalah dispersi atau suspensi cairan dalam cairan lain  dan  molekul-molekul  
kedua  cairan tersebut tidak saling berbaur, tetapi saling antagonistik yang terdiri 
dari fase terdispersi dan fase pendispersi. Selain  fase  terdispersi  dan  fase 
pendispersi bagian penting dalam sistem emulsi  adalah  pengemulsi  (emulsifier). 
Pengemulsi  berfungsi  menjaga  agar  fase terdispersi  tetap  tersuspensi  dalam  
fase pendispersinya.  Emulsifier  yang  lazim digunakan  dalam  produk  olahan  
daging adalah protein (Soeparno, 1994) dalam Aulawi dan Ninsix (2009). 
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Bahan  pengisi  dan  pengenyal merupakan  bahan  bukan  daging yang 
ditambahkan  dalam  pembuatan  bakso. Fungsi  penambahan  bahan  pengisi  dan 
pengenyal  adalah  memperbaiki  stabilitas emulsi, mereduksi  penyusutan  selama 
pemasakan,  memperbaiki  sifat  irisan, meningkatkan  citarasa  dan  mengurangi 
biaya  produksi  (kecuali  bahan  pengisi), bahan  ini  dapat  mengabsorpsi  air  
dua sampai  tiga  kali  lipat  dari  berat  semula, sehingga  adonan  bakso  menjadi  
lebih besar (Ockerman, 1978) dalam Aulawi dan Ninsix (2009). 
Bahan pengenyal yang digunakan  oleh  pembuat bakso  bukan  tepung  
berprotein, melainkan tepung berkarbohidrat tinggi misalnya tepung pati 
singkong, pati aren atau sagu. Berdasarkan SNI 01-3818-1995 penggunaan bahan 
pengisi maksimum 50% dari berat daging. Bahan-bahan pembuatan bakso ayam 
yaitu daging ayam, tepung tapioka, tepung porang,  bumbu-bumbu (garam dapur, 
bawang putih, gula, lada) dan es. 
a. Daging ayam 
Daging ayam merupakan bahan makanan bergizi tinggi yang mudah  untuk  
didapat,  rasanya  enak,  teksturnya  empuk,  baunya  tidak  terlalu  amis serta  
harga  yang  terjangkau  oleh  semua  kalangan  masyarakat  sehingga  disukai 
banyak orang dan sering digunakan sebagai bahan utama dalam pembuatan 
makanan (Fadlan, 2001). 
Ciri-ciri daging ayam broiler yang baik menurut (SNI 01-4258-2010), antara 
lain adalah sebagai berikut.   
a) Warna putih kekuningan cerah (tidak gelap, tidak pucat, tidak kebiruan, tidak 
terlalu merah).  
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b) Warna kulit ayam putih kekuningan, cerah, mengkilat dan bersih. Bila 
disentuh, daging terasa lembab dan tidak lengket (tidak kering).  
c) Bau spesifik daging (tidak ada bau menyengat, tidak berbau amis, tidak 
berbau busuk).  
d) Konsistensi otot dada dan paha kenyal, elastis (tidak lembek).  Bagian dalam 
karkas dan serabut otot berwarna putih agak pucat, pembuluh darah dan sayap 
kosong (tidak ada sisa-sisa darah). 
Tabel 4. Komposisi Kimia Daging Ayam dalam 100 g bahan 
Komponen  Jumlah  
Kalori (g) 30,20 
Protein (g) 18,20 
Lemak (g) 25,00 
Karbohidrat (g) 0,00 
Kalsium (mg) 14,00 
Fosfor (mg) 200,00 
Besi (mg) 1,50 
Vitamin A (SI) 810,10 
Vitamin B1 (mg) 0,08 
Vitamin C (mg) 0,00 
Air (g) 55,90 
Bdd (%) 58,00 
Sumber: Departemen Kesehatan RI (1996) 
b. Tepung tapioka 
Tepung  tapioka  merupakan  hasil  olahan  dari  singkong.  Tapioka memiliki 
kadar amilosa 17% dan amilopektin 83%. Tapioka memiliki kemampuan 
mengembang yang cukup tinggi dibandingkan dengan produk serupa. Kekuatan 
mengembang dan kelarutan tapioka lebih kecil dibanding pati kentang, tetapi 
lebih besar dari pati jagung. Tepung tapioka juga mempunyai karakteristik gel 
yang cukup kuat dan transparan yang sangat mendukung sebagai komponen bahan 
pengisi serta perekat (Herawati, 2012). 
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c. Bumbu-bumbu 
Bumbu merupakan penguat rasa pada makanan. Menurut Sudradjat (2007) 
penambahan bumbu pada pembuatan produk daging dimaksudkan untuk 
mengembangkan rasa dan aroma atau memperpanjang umur simpan. Lada dan 
bawang putih digunakan pada beberapa resep produk daging seperti bakso dan 
sosis. Bumbu-bumbu yang digunakan dalam pembuatan bakso yaitu garam dapur, 
bawang putih dan lada. 
1) Garam dapur atau NaCl 
Menurut Sudradjat (2007), garam dapur atau NaCl mempunyai fungsi untuk 
meningkatkan cita rasa produk bakso, sebagai pelarut protein yaitu miosin 
sehingga menstabilkan emulsi daging, sebagai pengawet karena dapat mencegah 
pertumbuhan mikroba sehingga memperlambat kebusukan dan untuk 
meningkatkan daya mengikat air. Menurut Wibowo (2000) garam dapur yang 
biasanya digunakan sebanyak 2,5% dari berat daging. Peningkatan daya mengikat 
air terjadi pada penambahan garam di atas 1% atau sebanding dengan 0,17M 
NaCl. Penambahan garam di atas 5% menyebabkan protein miofibril terpisah dari 
cairan dan mengendap, sehingga daya mengikat air menjadi rendah (Sudradjat, 
2007). Penambahan garam sebaiknya tidak kurang dari 2% atau lebih dari 4% 
karena konsentrasi garam kurang dari 1,8% menyebabkan rendahnya protein 
terlarut (Sunarlim, 1994). 
Menurut Sunarlim (1994) pemberian garam sebaiknya dilakukan secepat 
mungkin ketika daging masih segar dan belum mengalami proses rigor. Pada 
keadaan tersebut pH masih di atas 5,5 (belum terjadi proses rigor mortis) sehingga 
ikatan aktomiosin belum terbentuk dan aktin maupun miosin mudah terekstraksi  
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2) Gula pasir 
Gula merupakan istilah umum yang sering diartikan bagi setiap karbohidrat 
yang digunakan sebagi pemanis serta penggunaannya dengan konsentrasi yang 
kecil 2-3% mampu mempertahankan citarasa dari makanan. Penambahan gula 
berguna untuk memberikan rasa manis, mengawetkan, dan menghambat 
pertumbuhan mikroorganisme dari bahan olahan karena mampu mengikat air 
yang terkandung pada bahan pangan sehingga mempunyai sifat sebagai pengawet 
(Buckle et al., 2009). 
3) Bawang putih 
Kandungan bawang putih antara lain air mencapai  60,9-67,8%, protein 3,5-
7%, lemak 0,3%, karbohidrat 24,0-27,4% dan serat 0,7%, juga mengandung 
mineral penting dan beberapa vitamin dalam jumlah tidak besar (Wibowo, 2000). 
Senyawa allicin pada bawang putih merupakan penyebab utama timbulnya bau 
yang sangat tajam. Bawang putih mengandung yodium yang tinggi dan banyak 
mengandung sulfur (Wirakusumah, 2000). 
4) Lada  
Lada (Piper nigrum L.) merupakan tanaman serba guna dimana buahnya 
dapat dimanfaatkan sebagai bumbu dalam berbagai masakan. Tujuan penambahan 
lada adalah sebagai pemberi aroma sedap, menambah kelezatan, dan 
memperpanjang daya awet makanan (Sarpian, 1999). 
d. Es  
Es dapat berfungsi terhadap adonan yaitu menambah air ke adonan sehingga 
adonan tidak kering selama pembentukannya (agar adonan dapat mudah di 
bentuk) maupun pada saat perebusan. Penambahan es atau air es ini juga dapat 
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meningkatkan jumlah rendemennya. Untuk itu dapat  digunakan  es sekitar 10%-
15% dari berat daging bahkan sampai 30% dari berat daging (Wibowo, 2000). 
Penggunaan es yang berfungsi membantu pembentukan adonan dan memperbaiki 
tekstur bakso. Dengan adanya es, suhu dapat dipertahankan tetap rendah sehingga 
protein daging tidak terdenaturasi akibat gerakan mesin penggiling dan ekstraksi 
protein berjalan dengan baik (Wiraswanti, 2008). 
2.6 Pembuatan Bakso 
Menurut Ockerman (1978) dalam Aulawi dan Ninsix (2009) prinsip 
pembuatan  bakso  daging terdiri  atas  empat  tahap  yaitu: penghancuran  daging,  
pembuatan adonan,  pencetakan bakso dan pemasakan. 
a. Penghancuran daging  
Tujuan penghancuran daging adalah untuk memperluas permukaan daging, 
sehingga protein yang larut dalam garam mudah terekstrak keluar, kemudian  
jaringan  lemak  akan  berubah  menjadi  mikropartikel. Pada proses pencincangan 
perlu ditambahkan es atau air sebanyak 20% dari berat adonan agar menghasilkan 
emulsi yang baik dan mencegah kenaikan suhu akibat gesekan. Suhu yang tinggi 
hingga lebih dari 22°C akan mengakibatkan pecahnya emulsi sehingga lemak dan 
air akan terpisah selama pemasakan akibat terdenaturasinya protein 
(Damuringrum, 2002). 
b. Pembuatan adonan  
Pembuatan adonan dapat dilakukan dengan mencampurkan seluruh bahan, 
lalu menghancurkannya atau dengan menghancurkan daging giling kemudian 
mencampurkannya dengan seluruh bahan (Damuringrum, 2002). Agar bakso yang 
dihasilkan bagus, daging lumat digiling lagi bersama-sama es batu dan garam, 
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baru kemudian ditambahkan bahan lain.  Garam dapur dapat pula ditambahkan 
bersama-sama bumbunya. Kemudian tepung tapioka ditambahkan sambil 
dilumatkan hingga diperoleh adonan yang homogen (Wibowo, 2000). 
c. Pencetakan  
Pencetakan dilakukan dengan cara dibentuk bulatan-bulatan dengan ukuran 
yang dikehendaki. Bagi yang sudah mahir, maka dalam membuat bola bakso ini 
cukup dilakukan dengan mengambil segenggam adonan lalu diremas-remas dan 
ditekan kearah ibu jari. Adonan yang keluar dari ibu jari dan telunjuk membentuk 
bulatan lalu diambil dengan sendok (Wibowo, 2000). 
d. Pemasakan  
Pemanasan menyebabkan molekul protein terdenaturasi dan mengumpul 
membentuk suatu jaring-jaring. Kondisi optimum untuk pembentukan gel adalah 
pada kadar garam 0,6M, pH 6 dan suhu 65°C (Pomeranz, 1991). Pemasakan 
bakso umumnya dilakukan dengan air yang mendidih (Tarwotjo dkk., 1971) dan 
dapat pula dilakukan dengan cara blanching dengan uap air panas atau air panas 
pada suhu 85-90°C. Pengaruh pemasakan ini terhadap adonan bakso adalah 
terbentuknya struktur produk yang kompak. Bakso yang sudah mengapung di 
permukaan air berarti bakso sudah matang dan perebusan dapat dihentikan. 
Setelah cukup matang, bakso diangkat dan ditiriskan sambil didinginkan pada 
suhu ruang. Setelah dingin, bakso di kemas dalam kantong plastik dan sebaiknya  
disimpan dalam ruang dingin yaitu sekitar 5°C (Wibowo, 2000).  
 
